Rosmarinteigwaren
Tagliolini al Rosmarino

Pasta mit Rosmarinnadeln sind ein herrlicher Begleiter von
Fleischgerichten, besonders zu Braten.

Die geeigneten Saucen

Mit einem Fleischsugo zu verschiedenem Gemiise. Fiir Ragu halb
Rind- halb Schweinefleisch verwenden.

Thonsugo: 1 Dose 160 g Ventresca di Tonno (Bauchlappen vom
Thunfisch) abtropfen lassen und mit einer Gabel zerkleinern. 1 EL
frische Krauter und 2 gequetschte Knobli gut untermengen. 1 EL
Tomatenmark beigeben, in 90 g Butter und 1 EL Olivendl anziehen.
Uber die Pasta geben. Mit 4 EL gehackter Liscio und mit 1 Prise
schwarzem Pfeffer wirzen.

Mit Olivendl und geriebenem Parmigiano V. R.
Mit Butter und Salbei.

Tomatensugo: Tomatenmark in Olivendl erhitzen, gehackter
Knobli zugeben. Ist in 5 Minuten essfertig.



Eierteigwaren
Tajarin, Tagliatelle e Tagliolini all'Uovo

Sie sind ideale Begleiter zu Fischen und Meeresfriichten.

Die geeigneten Saucen

Sugo mit Rauchlachs: 100 g Rauchlachs in Streifen, geriebene
Zitronenschale, 1 EL gruner Pfeffer, 1 dl Rahm mit etwas Salz
zusammen verquirlen.

60 g Butter zusammen mit der heissen Pasta in eine Schiissel
geben. Die verquirlte Sauce und zusatzlich 100 g Rauchlachs,
sowie ein zerkleinerter Lauch (nur griner Teil) zufligen, salzen.

Mit Muscheln: 1 Riiebli gehackt, 1 Fenchelherz gehackt, Lauch (nur
weisser Teil) fein geschnitten in 20 g Butter golden diinsten. Mit
Salz & Pfeffer sowie Safran wiirzen. 1,5 dl Chardonnay beigeben
und auf hohem Feuer reduzieren. Dann 1,5 dl Rahm zufligen
aufkochen, 12 geschalte Vongole oder Moules zugeben. 5 cl
Bouillon und 20 g geriebener Parmigiano einschwingen.

Pasta zugeben, alles gut mischen und 2 Strausschen gehackter
Kerbel daruber streuen.

Con la Fondutta: 100 g Fontina in kleine Stiicke schneiden und
leicht einmehlen, mit 3 dl Vollmilch bedecken und in einer Pfanne 1
Stunde ruhen lassen. 20 g Butter zufligen und im Wasserbad
vorsichtig erhitzen. Fortwahrend mit einem Kochloéffel eine ,, 8"
rihren. Sobald eine homogene Fliissigkeit entstanden ist, 1 Eigelb
einschwingen, zur Pasta geben, gut umrihren und servieren.

Mit Haselnuss-Sugo: Ein Rosmarinzweig und einige Salbeiblatter
in Butter anziehen. In einer zweiter Pfanne 150 g feingehackte
Haselnlisse réosten. Mit 5 cl Rahm, der parfimierten Butter und 1
Prise Salz auf kleinem Feuer erwarmen. Mit schwarzem Pfeffer
wirzen und mit geriebenem Parmigiano servieren.

Dazu einen erstklassigen Dolcetto d'Alba reichen.



Fortsetzung Tajarin, Tagliatelle e Tagliolini all'Uovo

Al Tartufo bianco: 1 EL Olivendl erwarmen. 100 g Pancetta in feine
Streifen geschnitten darin knusprig braten. Abgetropfte Pasta
zugeben. 1 Strauss gehackter Liscio, halbes Briefchen Saffran, 1
kleine weisse feingehobelte Truffel zugeben, darin etwas ziehen
lassen und abschmecken.

Thonsugo: 1 Dose 160 g Ventresca di Tonno (Bauchlappen vom
Thunfisch) abtropfen lassen und mit einer Gabel zerkleinern. 1 EL
frische Krauter und 2 gequetschte Knobli gut untermengen. 1 EL
Tomatenmark beigeben, in 90 g Butter und 1 EL Olivendl anziehen.
Uber die Pasta geben. 4 EL gehackter Liscio und mit 1 Prise
schwarzem Pfeffer wirzen.

Tomatensugo al’‘Cuore di Bue: Olivendl erhitzen, ein zerdrickter
ungeschalter Knobli anziehen bis Farbe golden wird. Auf kleinem
Feuer - wahrend 5 bis 6 Minuten ungeschalte, feingehackte ,,Cuore
di Bue" darin schmelzen. Mit Basilikum, Salz & Pfeffer abschmecken.
~Cuore di Bue” sind ab Mitte August bis Mitte Oktober erhaltlich.

Mit Krebsfleisch: 40 g Butter mit 5 EL Mehl in der Pfanne 2
Minuten warmen, gut mischen, 1,25 dl Rahm zugeben und
aufkochen, bis man eine créme erhélt. 250 g zerkleinerte
Sherrytomaten mit halbem KL schwarzem Pfeffer bestreuen und 4
Minuten mitkochen. Dann 230 g Krebsfleisch unterrihren, 60 g
Parmigiano und einige frisch gehackte Basilikumblatter zugeben.

Mit Eierschwammli: 300 g Eierschwamme mit 1 Knobli und etwas
Liscio in Olivendl 5 Minuten anziehen. Mit 1 dl Arneis abléschen
und mit 2 EL Tomatensauce 10 Minuten kécheln. Salzen & pfeffern.
Etwas Parmigiano V. R. dariber raffeln und mit einem Glas Roero
Arneis servieren.

Mit schwarzer Triiffel: 100 g Périgord-Triiffel. Abgeriebene
Truffelrinde in 100 g Mascarpone einarbeiten, mit Salz & Pfeffer
wirzen. Den geschalten Triuffel dartiber hobeln. Etwas Parmigiano
fein dariber raffeln.



Vollkornteigwaren und

mit Buchweizenmehl
Tagliatelle Integrali e Grano Saraceno

Die geeigneten Saucen

Mit Fleischsugo zu Gemise ist ausgesprochen reichhaltig. Fir
Ragu halb Rind- halb Schweinefleisch verwenden.

Mit Olivenol oder Butter und zu Gemiise servieren.

Mit Haselnuss-Sugo: Ein Rosmarinzweig und einige Salbeiblatter
in Butter anziehen. In einer zweiter Pfanne 150 g feingehackte
Haselnlsse rosten. Mit 5 cl Rahm, der parfimierten Butter und 1
Prise Salz auf kleinem Feuer erwarmen. Mit schwarzem Pfeffer
wirzen und mit geriebenem Parmigiano V. R. servieren.

Dazu einen vollimundigen Dolcetto d'Alba von Scagliola servieren.

Tomatensugo: Tomatenmark in Olivendl erhitzen, gehackter
Knobli zugeben. Ist in 5 Minuten essfertig.

Spinatteigwaren

Paglia e Fieno

Die geeigneten Saucen

Sugo mit Kase: Je 100 g Castelmagno und Gorgonzola auf kleinem
Feuer in einer Pfanne verflissigen, 50 g Butter und 3 EL Rahm
einrihren und mit Parmigiano V. R., Salz & Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Tomatensugo: Tomaten in Olivendl erhitzen, gehackter Knobli
zugeben. Ist in 5 Minuten essfertig.



Kastanienmehlteigwaren
Tagliatelle di Castagne

Die geeigneten Saucen

- Nusssugo: Sauce aus Rahm, gehackten Hasel- oder Baumniissen
und einem Schluck Cognac XO zu Gemise oder Fleischgerichten.

- Lauchsugo: Lauch in Olivendl anziehen, wenig Rahm und Tomaten
zugeben, abschmecken.

- Tomatensugo: Tomatenmark in Olivenél erhitzen, gehackter
Knobli zugeben. Ist in 5 Minuten essfertig.

- Mit erwarmtem Honig

Truffelteigwaren

Tagliatelle al Tartufo

Die geeigneten Saucen
Mit flliissiger Butter als Vorspeise oder zu Fleischgerichten.

Mit fliissiger Butter und geriebenem Parmigiano Vacche Rosse.

Bolognese. Fiir Ragu halb Rind- halb Schweinefleisch verwenden.

Tomatensugo



Mais- Kamut- und Haferteigwaren

Mais-, Kamut e Avena

Sind allgemein zu Fleisch-, Fisch- und Krebsgerichten sehr gut
geeignet.

Die geeigneten Saucen
- Mit Steinpilzsugo

- Tomatensugo: Tomaten in Olivendl erhitzen, gehackter Knobli
zugeben. Ist in 5 Minuten essfertig.

- Sugo mit frischem Gemiise.

- Mit Spargelsugo

- Mit Wildsugo

- Sugo mit Ricotta und Pfefferminz: 400 g Ricotta mit halbierten
Cherry-Tomaten, salzen und in Olivendl erwarmen. Unter die Pasta
mischen und feingehackten Pfefferminz daruber streuen.

- Mit Butter und frischem Rosmarin.

- Mit Butter und Salbei.

- Mit Butter und geriebenem Parmigiano V. R.

- Mit Olivendl und geriebenem Parmigiano V. R.

- Bolognese: Ragu



Fortsetzung Mais-, Kamut e Avena

Sugo mit Kase: Je 100 g Castelmagno und Gorgonzola auf kleinem
Feuer in einer Pfanne verfliissigen, 50 g Butter und 3 EL Rahm
einrihren und mit Parmigiano V. R., Salz & Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Nussugo: Sauce aus Rahm, gehackten Hasel- oder Baumnissen
und ein Schluck Cognac XO0. Zu Gemtise oder Fleischgerichten

Thonsugo: 1 Dose 160 g Ventresca di Tonno (Bauchlappen vom
Thunfisch) abtropfen lassen und mit einer Gabel zerkleinern. 1 EL
frische Krauter und 2 gequetschte Knobli gut untermengen. 1 EL
Tomatenmark beigeben und in 90 g Butter und 1 EL Olivenédl
anziehen. Uber die Pasta geben. 4 EL gehackter Liscio und mit 1
Prise schwarzem Pfeffer wiirzen.

Mit schwarzer Triiffel: 100 g schwarze Triiffel. Abgeriebene
Truffelrinde in 100 g Mascarpone einarbeiten, mit Salz & Pfeffer
wirzen. Geschalte Truffel dariber hobeln. Etwas Parmigiano V. R.
fein dartber raffeln.

Lauchsugo: 1 Lauch in feine Ringe schneiden und in Olivendl
anziehen, 1dl Rahm und 1 Schale halbierte Cherry-Tomaten
zugeben, mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Unter 500 g Tagliatelle mischen (4 Personen).



Brenesselteigwaren
Tagliatelle all'Ortica

Die geeigneten Saucen
- Sugo mit frischem Gemiise.

- Spargelsugo

- Tomatensugo: Mark frischer Tomaten (ohne Haut) mit Oregano 15
Minuten in rassigem Olivendl (Toscana) schmelzen und salzen.

- Tomatensugo: Tomatenmark in Olivenél erhitzen, gehackter
Knobli zugeben und ziehen lassen. Ist in 5 Minuten essfertig.

- Wildsugo

- Sugo mit Ricotta und Pfefferminz: 400 g Ricotta mit halbierten
Sherry-Tomaten salzen und in Olivendl erwarmen. Unter die Pasta
mischen und feingehackte Pfefferminze dariber streuen.

- Bolognese. Fiir Ragu halb Rind- halb Schweinefleisch verwenden.

- Sugo mit Butter und Rosmarin.

- Mit Butter und Parmigiano V. R.

- Kasesugo: Je 100 g Castelmagno und Gorgonzola auf kleinem
Feuer in einer Pfanne verflissigen, 50 g Butter und 3 EL Rahm

einrihren und mit Parmigiano V. R., Salz & Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.



